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صناعة المرببات والجليٍ والمرملاد 
8ق اقصعقص عقة كم الال ,حعقل أه ودأمعععممم 

رأ ل مقدية 
تعد صتاعة المربيات واجلي والمرملاد من أكثر الصناعات انتشاراً في مجال حفظ الاغنية 
وتعد من الصناعات التغذوية الشائعة في العديد من دول العالم بما فيها الدول العربية. 
وحيث إنها من الطرق القدعة والبامة في مجال حنظ الأغذية نقد اتتشرت في أماكن 
زراعة الأشجار المثمرة واكتسبت أعميتها من الوجهتين الاقتصادية والتغذوية لأنها 
تؤمن للمستهلك مواد غنائية عالية القيمة من حيث محتواها من الفيتامينات والمعادن 
والسكريات والألياف: وكذلك تحفظ الفائض من الثمار التي يمكن أن تتلف في حال 
تمتاز المرييات الجيدة بلونها الجذاب اللامع والذي يعكس عادة لون الفواكه 
المصنعة منها: وؤتككون ذات قوام جيد فلا هو بالخشن ولا بالمائي أو السائل ويتيين ذلك 
من قايليتها الجيدة للفردء كما يجب أن تكون لبا طعم الفواكه وذات قدرة جيدة على 
الحفظ وخاصة في الأماكن الباردة والجحافة والمظلمة. إن الخيير في صناعة المربى يعلم أن 
تحفيق الصفات السابقة في المربى والجبلي والمرملاد ليس بالأآمر السهل ويعود ذلك الى 
التغير المستمر في الفواكه المستعملة في صناغة المنتجات الثلاث السابقة وخاصة ما يتعلق 

بالصبئف ودرحة النضج. 


لسن 
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تعتمد صناعة المربى والجلي والمرملاد على خلط الفواكه أو عصيرها أو لبها 
وعجينها أو قشورها وغير ذلك من مكوتاتها الأخرى منفردة أو مجتمعة وذلك بعد 
عمليات التتظيف والتقطيع وإزالة النوى أو البذور: مع السكر ثم طبخها غغيث يتبخر جزء 
من الماء ويذلك تزداد تسبة المواد العصلية الذائية: ثما يؤدي إلى منع فساد المواد النلتجة. 


(؟,١()‏ تعاريف 
سسا أسل 11 


أر؟١‏ قلع أخرق صمد 

تعرف المربى بناء على المواصفات الملية والدولية على أنها انتج اضر من 
الفواكه أو الحتضار أو مكوناتهما سواء أكانتث طازجة أم مجمدة أو معلبة أو مركزة أو 
مصنعة أو غشوظة. ويشترط أن تكون القواكه أو المنضار سليمة ونظيفة وبدرجة مناسية 
من النضحء ولم تفقد أيأ من مكوتائها باستغناء عمليات التشذيب والتنظيف والفرز 
والتدريج لإزالة الأجزاء غير المرغوبة مثل البدذور والسيقان والأوراق وما إلى ذلك. 
وقد تخضعم أو لا تخضع الفواكه والخضار المعدة لصناعة المربى لعملية التقشير. وقد 
تستخدم الثمار كاملة وتسمى المربى في هذه الحالة #معدمءظ أما إذا احتوت المربى على 
المككسرات فتسمى 504606ت. كما قذ تستخدم الثمار على صورة مقطعة أو مجزأة أو 
على صورة لب ولنظ أو عجيئة عندوظ أو مصفى #مصظ. وقد يستخدم العسير أو العصير 
المركز للفاكهة أو الخضار كمكون اختياري ؛ بعد ذلك يضاف الحلي الكربوفيدراتي وقد 
يضاف أو لا يضاف ممه الماء: ثم تكمل عملية الطيث حتى الوصول إلى القوام الناسب. 

وجاء في تعريف آخر للمربى بأنها خليط مكون أساسا من السكر وهار الفواكه 
(كاملة أو غرأة أو مهروسة) فيك لا تقل نسبة مار الفواكه عن 45 جزعاً من الوزن 
مقابل 58 جزءا من السكر ؛ والمضاف إليه بعض الأحماض واليكتين ومادة حافظة : 
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والمركز بالحرارة بعد إضافة الماء أو بدون ذلك؛: لتصل نسبة المواد الصلية الذائبة في 
الناتج النهائي إلى 78- 4 7. 

وتما تجدر ملاحظته أن جميع أنواع الفواكه ملائية لصناعة المربى في حين أن 
هناك أنواعا خاصة من الخضار ملائمة لتحضير المربيات ومنها الجزر والقرع مناصيصم 
والباذجان والبندورة ...إلخ. 
(؟,7١3)‏ اللي بولامق 

تعرف اللي بأنها المنتج الحضر من عصير فاكهة أو خضار مناسيب سواء أكان 
العصير طازجاً أم عضن ار معلا اري ضرا على أن يكون قد مم اللتصول على العصير 
من فاكهة أو خضار سليمة وصحية ونظيفةء وتم تخليضيه من المواد الصلية غير الذالية. 
يخلط العصير بعد ذلك بالحلي الكريوهيدراتي بوجود أو عدم وجود الماء ومن ثم الطبخ 
حتى الوصول إلى القوام المناسب. 
"ب ؟,ء 3ع امرسلكه مها معدم 

يعرف المرملاد يأنه المنتج الححضر من ثمار الحمضيات سواءً أكانت طازجة أم 
مصنعة أم غشوظة على أن تكون الثمار المستعملة أو منتجاتها (ثمار كاملة أو لب الثمار 
أو مصفى الثمار) سليمة وصحية ونظيفة؛ كما تضاف بعض القشور من فار 
الحمضيات ٠‏ مخلط المكونات السابقة بعد ذلك بامملي الكربوهيدراتي بوجود أو عدم 
وجود الماء ومن ثم الطيخ حتى الوصول إلى القوام المداسب. 

وجاء في أحد المراجع تعريف مبسط للمرملاد على أنه هلام بنتشر فيه شرائح 
من قشور الثمار التي صنع منها. 
٠7,5‏ اع مصقى الفراكه عمصرمم نيم 

وهي مكونات مار الفواكه أو الخضار التي يتم الحصول غليها يعد تعريض الثمار 
لعمليات الطحن والتنعيم والتصنية والترشيح وأية طرق ميكانيكية أشرى مناسية. 
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زف ؟, ٠‏ لع لب أو عصينة الفراكه عادسع عه عتمم ازمر 
وهي الأجزاء المأكولة من ثمار الفواكه أو المنضار التي تم طحنها أو تقطيعها إلى 
أجزاء صغيرة ولكنها لم تخضم لعمليات تصفية وترشيح كما هو الحال في مصفى الفراكه. 


)١١,(‏ المكونات والتركيب 
مجلالأقممم سه نسم ملاوع زهعمدا 
تصنف المكونات بالنسبة للأنواع الثلاثة من المنتجات(المربئ واغبلي والمرسلاد) 
إلى مكونات أساسية وسكونات اختيارية. 
(١,1‏ المكونات الأساسية ممع الهم[ عاءد8 وتشمل: 
١‏ الفراكه أو مكو ناهًا سعنةسهمآ عااعه الآ 
وتتضمن في حالة المربى الثمار الكاسلة أو المقطعة أو العجينة أو اللب أو المصفى : 
والعصير في حالة اللي : ومكوئات قار التمضبات بما فيها القشور في حالة المرسلاد. 
ينصم بأن تكون الفواكه طازجة وناضجة في حين يفضل اليعض بأن يكون جزء 
من الفواكه المستعملة في عبتاعة ناعنجا واجبء الآخر غير ناضِج ححيث إن الأخير 
يكون مصدرا جيدا للبكتين. وتعد الفواكه زائدة النضج غير مئاسية لعصناعة المريى نظرا 
لافتقارها للبكتين الآأمر الذي يمول دون الوصول إلى مربى ذى قوام جيد. 
وبناء على ما سبق تختلف الفواكه في قابليتها لإنتاج مربيات ذات قوام جيد نظراً 
لامقتلافٍ محتواها من الحامض والبكتين والسكر. فمثلا يعطي التفاح والعنب واليرقوق 
ويعظن أنواع المنوخ مربى ذي قوام جيد بينما يعطي المشمش وبعص أتواع التوت واليرقوق 
الأخضر مربى ثات قوام متوسط: في ححين أن الكرز والتين وبعض أتواع الغراولة 
والكمثرى تعطي مربى ذا قوام ضعيف الأمر الذي يتطلب إضافة البكتين أو الحامض أو 
ثين معأ للحصول على مربى ذي فوام جيد. وهناك بعش المفضار التي تستممل في 
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عسناعة المربيات إلا أن عتواها من الحامض قليل الأمر الذي يتطلب إضافة الخامض لبا 
للحصول على مربى ذي قوام جيد: ومن الأمثئلة على ذلك الجزر والقرع والبندورة. 
؟ واحيد أو أكثر من الخليات الكربوهيدراتية (السكرع 


عمسعاع جك مامم ل ترطمساسقة 

يعد السكر من المكونات الأساسية الأكثر أهمية في صناعة المربى والجلي والمرملاد: 
وله دور مهم في الحصول على قوام جيد للمنتجات السابقة عن طريق ارتياطه بالبكتين. إن 
الوصول إلى التركيز المناسب من السكر في صتاعة المربيات يعد أمرا بالغ الأهمية حيث إن 
اغخفاض نسية السكر عن الحد المناسب يؤدي إلى فساد المرييات في حين أن زيادة نسبة 
السكر عن التركيز المناسب يؤدي إلى ظهور البللورات السكرية في المنتج الأمر الذي يعد 
عيبا لا يستهان به في صناعة المربى والجيلي والمرملاد: 

لقد وجد أنه عند صناعة المربيات علق النطاق المنزلي فإن إضافة 70 “ من وزن 
المربيات على صورة سكر يؤدي إلى الحصول على مربى ذي قوام جيد ونكهة ممتازة 
وقدرة حفظية عالية: كما يجب أن محتوي المربياث النائجة على ما يزيد عن 7١‏ / من 
السككر نظرا لآن الفواكه التي استعملت في التصتيع تحتو على سكريات. 

إن الحد المناسب من السشكريات في المربيات عر في حدود 186 / معبرعنه في صررة 
مواد صلبة ذائبة أو بركان واتفلت المواصفات الدولية وا حملية والإقليمية هذا التركيز من 
المواد الصلية كحد أدنى يجب الوصول إليه في صناعة المربى واليلي والمرملاد. 

ولحفظ المربيات بصورة جيدة وخاصة على النطاق المنزلي وبدون إضافة أية مواد 
حافظة "لبا فينصح بأن يكون تركيز المواد الصلبة بها يعدود ا" / منها حوالي 78 / 
سكريات والياقي عبارة عن بروتيتات وأحماض ومعادن. 

ويستعمل أحياناً وزن السكر المضاف كدليل للطريقة الوزنية في التعرف على 
درجة نضج المربى : إذ أن كل ١‏ كجم من السكر يجب أن يعطي لا, ١‏ كجم مربى. 
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ويعد سكر القصب أو البنجر وعو ما يسمى بالسكرور من أكثر أنواع السكريات 
استعمالاً في صتاعة المربى. كما تستعمل على النطاق التجاري مصادر أخرى للسكريات 
كسكر الجلوكوز وشراب الذرة السكري والسكر السائل وما إلى ذلك. 

"اب اليكنين نامع 

وهو مادة كريوهيدرائية يتكون من سلاسل طويلة من حامض الجلاكتويررينيك 
(بضع مثات إلى ألف وحدة) ويشيه هذا الحامض الصمغ ويتواجد في جدران خلايا 
الفواكه واللمتضار. 

يلعب البكتين دور مهما في تصنيع المربى والجلي والمرملاد والحصول على متئج 
ذي فواع جيد. ويتخلق البكتين باديء ذي بدء في الأنسجة التباتية على صورة 
بروتوبكتين وهو غير ذائب وغير ملائم لعصناغة المريى: ومع تقدم نمو الأنسجة النباتية 
ونضجها تقوم الإئزيمات المتخصصة بتحويل البروتويكتين إلى البكتيين أو حامض 
البكتيك أر حامض البكتينيك؛ ويعد البكتين اسن أكثرها ذوياناً في الماء ومن ثم له 
القدرة على إغطاء مريبات ذات قوام جيد, وهناك فواكه غتية يالبكتين كالتمور 
والليمون والسفرجل والتفاح وأخرى تحتوي على كميات متوسطة منه كالفراولة في 
حين تعذ بعض الفواكه ققيرة به ومنها التين والأثائاس (الجدول رقم .)٠١.١‏ 


المعزل رقم زا,: ١ع.‏ وى بعض القواكه من اليكتين والأعاض العضرية. 
اللغبر | كيه يوع البامض ١‏ الرقم اليدزرجييي - اليعوضة (10) البكدين 00 


العدب. ترتريلك وماليك - ١‏ 
للشستي عاليلك. وستريلك ملي سي - - 
الاج ماليك اي 1 ع 
الغراولة ستريلك كك ١‏ 500 
اليرئقال ستريلك 0 - ١‏ 
التمور - خش قح وق + - وك 


امعدر: سقر تكفخققن 
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يعود دور البكتين في إعطاء القوام الحيد للمربيات إلى وجود شحتات سالبة على 
جزيئاته ه وينم معادلة هذه الشحنات من قبل الحامض ونتيجة لبذه المعادلة تترسب 
جزيئات اليكتين بعد أن تكون قد قاست يعمليات ربط لحزيئات السكر الأمر الذي 
يؤدني إلى تكون اليلي أو البلام والحصول على قوام مناسب. 

يتوفر البكتين في الوقت الحاضر بصورة تجارية حيث يتم استخلاصه إسا من غنلفات 
صناعة التفاح ويسمى في هذه الحالة يكتين التفاح أو من بقايا صناعة الحمضيات ويسعى 
بكتين الحمضيات. ويتوفر البكئين على صورة مسحوق أو سائل. ويئم أثداء تصنيع البكتين 
على نطاق تجاري استبدال ذرة البيدروجين في جموعات الكاربوكسيل مجموعة ثيل 
(عملية أسترة»: الأمر الذي يزيد من قدرة البكتين على ريط ججزينات السكر وإتتاج قوام 
جيد في المربيات. وتسمى هذه العملية باليتوكسيليشن. وعلية يصئف اليكتين بناء على 
درجة الاستبدال السابقة إلى بكتين ذي ذرجة أسترة عالية وذلك عند استبدال أكثر من 
5٠‏ “ من ذرات الميدروجين بمجموعات البثيل : وبكتين ذي درجة أسترة متخفضة وذلك 
عندما تكون ذرات البيدروجين التي استبدلت بمجموعات ميثيل أقل من 6٠‏ #. كما أنه 
يتم إعطاء البكتين درجات بناء على قدرته على ربط جزيثات السكر (#فست متعوط). 
وتبدأ هذه الدرجات من الرقم © وحتى الوصول إلى الرقم .١6١‏ وتعتي الدرجة الآخيرة أن 
كل جزيء يكتين يكون قادرا قادر على ربط ١5+‏ جزيء سكر وتكوين البلام المناسب. 

وفي خنالة عدم توفر البككتين بل الأسواق فيمكن لربة الييت أن تقوع باستخلاصه 
من بعص النواكه واستعماله في صناعة المربى ؛ وفيما يلي وصف لطريقة ضير خصير 
فاكهة غني بالبككتين يمكن استعماله عند الحاجة لصتاعة المربى أو الليلي أو المرملاد. 

توخد فاكهة غنية باليكتين مثل التفاح أو السفرجل غير كاملة النضج وتقطع 
وتوضع ف قدر وتغمر بالماء ثم تعرض لحرارة مناسبة مع التحريك المستمر حتى ثلين 
الفواكه وقد يستغرق ذلك من 5١ - 5٠‏ دقيقة. تهرس الفواكه أثناء طبخها ومن ثم 
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تصب في كيس خاص من القماش وتصفى للحصول على العصير. وقد وجد أن إضافة 
القليل من حامض الستريك أو عصير الليمون أثناء طبخ القواكه يساعد على 
استخلاص أكبر كمية تمكنة من اليكتين. يؤخذ العصير النائج والذي يعد غنياً بالبكتين 
بعد ذلك ويعيأ في عبوات زجاجية مناسية ويتم معاملتها حراريا بغمرها في ماء مغلي 
لمدة ه - ١٠١‏ دقائق. تؤخل العبوات وتبرد وتستعمل عند الحاجة كمصدر للبكتين. 

الأعاض وأملذحها منادة عاءظ) قمة عقاعة 

تختلف الفواكه والخضار المستعملة في صناغة المربى والجلي والمرملاد في محتواها 
من الامش والبكتين والسكر (الحدول رقم :)١١.١‏ ومن هنا فإن هله السناعة ضاجة 
إلى جهد كبير وخيرة تميزة للحصول على منتجات ذات جودة عالية. 

لا يفتصر دور الحامض قط على إعطاء المربيات القوام المناسب يل يتعداه إلى 
التأثير على لوث المربى وجعله أكثر جائبية ولعاناً كما أنه يساعد على إظهار نكهة 
الفواكه في المرييات وبمنع ظهور البلورات السكرية في المرببات المصنعة. ويثاة عليه 
ينصح عند عمل المربى والجلي والمرملاد من فواكه فقيرة في الحامض إضافة الحامض 
إلى الخخلطة وبكميات متاسبة. ويتصمح البعض بضرورة إصافة الحامض في بداية عملية 
التصنيع عند طيخ الفواكه للمساعدة في استخلاص أكير كمية من اليكتين. 

تعد التمور والكمثرى والقراولة والتين وبعض الأصناف الحلوة من التفاحج من 
الفواكه الفقيرة في محتواها من الحامض وينصم بإضافة الحامض إليها أثناء تنيع المربى 
أو اليلي أو المرملاد منها. 
“رقع المشريات الأعسيارية عامعزتععرسآ امسدتاوه 

وتتضمن العسل والأعشاب أو النباتات الطبية والبهارات والزيدة والزيوت 
النياتية أو الحيوانية والزيوت الطيارة وكذلك المواد المضاقة كالألوان ومائعات الأكسدة 
ومائعات الرغوة والمواد الحافظة ...إِلم. 


ساعد للروائت والطيلي, واللر مااع ا 


١,‏ لع المشكيل والعركيب أو ما بسمى تكرنات اليلطات ممنامادسعمم 
1- معرى أو نسب الفراكه مسنممن خم 

تعسنف المواصفات الدولية والحلية المربى والجلي والمرملاد بناء على محتواها من 
الفواكه أو مكوناتها: إلى درجتين الأولى الدرجة (1 4) والثاتية الدرجة (ب 8). يجب 
أن لا يقل محتوى المتتج من الفواكه أو مكوناتها في الدرجة أ عن 48 7 بينها يكون في 
الدرجة ب 7 /.أما في المربى أو اللي المصنعة من نوعين من الفواكه يجب أن.لا تقل 
نسبة الفواكه الأولى غن +5 4 وأن لا تزيد عن 75 ١‏ أفابإذا كاتثة للربى أو اللي 
مصنعة من ثلاث فواكه فإن الفواكه الأولى يجب أن لا تفل عن 7 7 وأن لا تزيد عن 
8 . ويجب أن لا تقل نسبة الفواكه الأولى عن.75 7 وأن لا تزيد عن 15 / عند 


تصنيع المربى أو الميلي من أربع فواكه. 
أما المرملاد وما يمتويه من فآكهة ومكوتاتها نتشترط المواصفات أن لا تقل تسب 
الحمضيات ومكوناتها عن ١؟‏ /. 


؟- المواد العبلية الذائية عاعظ عه ملشلمة عاناسادة اهاد"]” 

يجب أن لا يقل البركس عن 5" ” للمتنجات الثلاث (مربى وجلي ومرملاد) 
ل المضاقات م0111 
أ الأعماض وأماكسها عالمة علعطا لنسة ملعف 

يناه على الواصفات الدولية واخحلية والإقليمية فالأحماض وأملاحها السموح 
ياضافتها للمربيات واجيلي والمرملاد تتضمن أحماض الستريك (حامض الليمون) والماليك 
واللاكتيك وجميعها تضاف بناءٌ على مارسة التصنيم اميد مممناءمظ عمفسء سما نعمت 
حسب المواصفة الدولية. أما حامضي الترتريك والفيوماريك فيسمح أيضا بإضالتهما 
ولكن بكميات لا تتجاوز ” جم/ كجم. من جهة أخرى فإن المواصفتين الأردنية 
والسعودية تسمح بإضافة جميع الأحماض السابقة بناء على تمارسة التصتيع الجيد. 


000 لصلوع القراكيه ب امار 


وما تجدر ملاحظته أن الأحماضض السابقة وأملاحها تضاف لضبط الرقم 
البيدروجيني لككل من المربى واطيلي والمرملاد ما بين 8, 8-57 ؟. 
بع مايسات الرظرة ماوعييفم يستسمداتاسف 

وتشمل الأوكسي ستيارين: وثنائي ميثيل السيليكون: والجليسيريدات الأحادية 
والثبائية للأحماض الدهنية. وتشترط المواصفات أن لا تزيد نسب المواد المائعة للرغوة 
عن ٠١‏ ملجم لكل كجم من المتح التهائي ؛: وينطبق ذلك على المنتجات الثلاث 
(المربى والجيلي والمرملاد). 
عن مات أو مغلظات القرام مامععوى عمنستناءةط1 

تسمح امواصفات بإضافة البكتين فقط. ولي هنا الصياق يتوفر نوعان من 
البكتين , الأول وهو اليكتين الأميدي صناء»7 ل«اطندسف ويضاف بنسية لا تزيد عن ه 
جم/ كجم للمنتجات الثلاثة في حين أن النوع الثاني وهو البككتين غير الأميدي فيضاف 
بثاء على مار سة التصنيع الجيد. 
ذم المواد الملوية وسيمامة ده 

تسمح المواصفات الدولية للمربى والجلي والمرملاد باستعمال ما مجموعه ١4‏ 
مادة ملونة» بينما تسمخبالمواصفة الأردنية بما مجموعه 17 مادة ملوئة؛ في حين أن 
المواصفة الأمريكية لا تسمح بإضافة أية مادة ملوتة للمربيات واليلي والمرملاد. وتما هو 
معروف أن كل مادة ملوثة لها رمزها والرقم الأوروبي الخناص بها :»هه 8. وتشترط 
المواصفات إن لا يزيد مجموع تركيز المواد الملونة التي تضاف منفردة أو مجتمعة عن 5٠١‏ 
ملجم كجم للمتتجات الثلاثة باستكناء مرملاد الليمون غقذاقدمةاة عدانا الذي يجب 
أنالا يزيد التركيز فيه عن ١١١‏ ملجم/كجم من المنتبج النهائي. 
هم المواذ اعيافظة وتا د حرمومم] 

تسمح المواصفة الدولية بإضافة ينزوات الصوديوم أو حامض السورييك أو 
سوربات البوتاسيوم أو استرات اليارا هيدروكسي لحامض الينزويك؛ وذلك بتراكيز لا 
تزيد عن ١‏ جم/كجم من المنتيح النهائي منفردة أو جتمعة. كما يسمح بثاني أكسيد 


انيه للروانت والطيلي, واللر مااع ج98 


الكبريت بشرط أن لا يضاف إضافة ولكن يقبل بوجود متيقياته على الفواكه قبل تصتيعها 
ودود لا تزيد عن ٠٠١‏ ملجم/كجم. وتشيه المواصفة الأردنية تلك الدولية فيما يتعلق 
بالواد الحافظة المسموح إضافتها للمربيات باستثتاء أن سوريات الصوديوم هي المسموحة 
بدلا من سوربات اليوتاسيوع. من جهة أخرى تسمم المواصفة السعودية يسوربات الصوديوم 
وسوريات البوتاسيوم كمواد حائظة للمريبات. وما تجدر ملاحظته أن الواصفات تسمح 
بإعسافة المواد الحافظة التى سبق ذكرها إلى المرمالاد بتركيز لا يزيد عن * *5 ملجم'دكجم من 
المنتج النهائي أي نصف الككمية التي يسمح بإضافتها إلى المربى والجلي. 
المكيات وها" 

تسمح التشريعات بإضافة العديد من المنكهات للمربى والجلي ومن الأمثلة على 
ذلك القرفة والتعناع والفانيلا وغيرها وتضاف يثآء على ممارسة التصتيع الجيد. أما 
المرملاد فتسمح التشريعات يإضافة منكهات الحمضيات إليها فقط. 
زع هائعات الأكسدة ونم ماءملاسم 

تسمع التشريعات بإضافة ل حامض الأسكوربيك ويتركيز لا يزيد عن 5٠٠‏ 


ملسم / كجم منتج نهائي من التتجات الثلاثة. 
ح محسنات القرام دادعيف ومتسدام 


وتضاف فقط للمربى ويتركيز لا يزيد عن 7٠١‏ ملجم/كجم من المنتج النهائي 
ومن المواد المسموح بها كلوريد الكالسيومء الجلوكونيت.: اليايكريوتات والبايسافايت. 


١١ :4(‏ العوامل الرئيسة التي تعحكم بصفات المربى واجلي والمرملاد 
لاملمسصملك اسهد جلامك يسمك لتصدم رآ مطل كله كلسي مظة قيطا كلق سرماعدع؟ عدزماك 
-١‏ تسبة المواد الصلبة الذائية الخلية الب كس”» 
تقدر هذه المواد بالمنتج النهائي بواسطة جهاز الرفراكتوسيتر والنسبة المثلى تترارج 
ما بين 78 - 78 7/: وهي تتكون من السكروز المضاف» السكر المحول بالطبخ ؛ 
البكتين الذائب والسكريات واللواد الصلية: الموجودة أصملا بالفواكه المستخدمة. 


9 لعلوع القراكلة ب ضار 


؟- نسبة السكر اخول جل وكوز: ف ركتون) 

تحدد نسيتها في المتتج النهائي الطبيعي في حدود 8؟ -77 / على أساس نسبة 
المواد الصلبة الذائية الكلية السابقة ؛ وتتائر هذه النسبة بدرجة الحموضة ودرجة حرازة 
الطبخ وعدته. 
##س درجية عتوضة المعج النهائي 

عب صبط الحموضة غيث تكون نسيتها 4 -ة “# وهر ما يعادل 8ب ؟ - ق, * 
رقم عيدروجبني : ويتم تعديل الحموضة المنشفضة بإضافة أحد الأحماض المسموحة. 
4- العرازن بين اللموضة واعيلارة 

ويعد من العوامل المهمة للحصول على متتج نهائي ذي درجة عالية من البودة 
ويتم تحديده بأخثبرة واستخدام الاختيارات الحسية ويتذرج ذلك على المنتجات الثلاث 
سواء للربى أو اللي أو المرسلاد. 


)١١,©(‏ تصبيع المربيات واغلي والمرملاد 


ماسلمسمدهه نهد وعتلالهمك. بسمك له سلس عط 

تصنع المربيات والمرملاد من أغلب ثمار الفواكه كالمشمش والككرز والتفاح والسفرجل 
والتين والبرتقال وبعض ثار الخضار كالجزر والباذتجان والبندورة والقرع: كذلك يمكن 
سباعتها من يتلات الورذاكما يمكن استخدام ناريط من غيدة فواكه. 

وتتطمن عهليات التصليمع العذيد من الخطوات وهي كما يلي : 
)١ ١8,1‏ تجهيز المواد الأولية 

يتم استلام المواد الخنام مباشرة من المزرعة أو يحعسل عليها من المستودعات 
وتتعرض لواحدة أو أكثر من عمليات التجهيز كالفرز والغسيل وإزالة البذور وأحيانا 
التقفشير أو التقطيع وعمليات العصر للحصول على العصير. ومن الضرورة بمكات 
اختيار المواد اللأولية المناسبة للتعصنيم والتي تتصف غالبا بالتضج واللون الجذاب والخلو 
من العيوب وخاعبة الإعابات القفطرية والشرية, 


مبائمة للروانت والطيلي, واللر مااع عو 


زرق ١,‏ لع إصالة السكر 

تضاف كمية السكر بنام على درجة المربى أو اللي المراد تصنيعه: فقد حددت 
التشريعات أن يتم إضافة 8ه جزء سكر لكل 45 جزء فاكهة أو خضار في حالة المرين 
أو اللي من الدرجة أء بينما تم تحديد النسبة /71 سكر و7 فاكهة للدرجة ب من 
المربى أو الجلي. وتختلف كمية السكر المستعملة تبعا لنوع الفواكه ودرجة نضجها ونسبة 
السكر بها. 

وتكون نسبة السكر إلى الفواكه بصفة عامة يحدود 1+1 وكما هو الحال في مربى 
المشمش والدراق والسفرجل. من جهة أخرى فإن نسية الكر ثقل في الفواكه شديدة 
الحلاوة وقليلة الحموضة وكما هو الال في التمون وَاطْنوح وبعض أنواغ العنب حيث 
تكون نسبة السكر إلى الفواكه 5؟, . : ١١‏ أما في حالة الفواكه قليلة السكر وكثيرة 
الحسوضة فيحدث العكس أي تكون نسية السكن إلى الفراكه ١‏ : 8 أر. 

يستخدم السكروز على الأغلب في مناعة المربى والبلي والمرسلاد إلا أنه يمكن 
استعمال سكر محول أو جلوكوز أو فركتوز أو شراب الذرة السكري أو السكر السائل أو 
خليط من السكريات السابقة الذكر. كما قد تستخدم بعض المحليات الأصطناعية لتصنيع 
المربى والبلي والمرملاد الخخاص بمرضى السكري أو الأفراد الخاضعين لحميات سناصة وعنا 
يتم حساب'كمية السكر الاصطتاعي بناءً على درجة حلاوته مقارثة بالسكروز. 
القع قن الطبخ 

وهو من أكثر العمليات أهمية في صناعة المربى والجلي والمرملاد حيث تتوقف 
جودة النتح المصنم على مدى كفاءة عملية الطبخ. وتقوم عملية الطبخ بالوظائف التالية: 

-١‏ إثلبة السكر. 

؟- انتشار السكر داخشل أنسجة الثمار. 

*- مول السكر إلى سكئر مول (فركتوز وجلوكور). 


54 لعسلوع القراطه ء للتضمار 


4- تركيز المزيج عن طريق تبخير جزه من الماء. 

- رفع درجة غليان المزيج والوصول إلى القوام المناسب ١8(‏ بركس) عند 
بلوغ درجة حرارة مقدارها ٠١6‏ "م. 

*- القنضاء على الميكرويات وتثييط عمل الإنزيمات. 

ويراعى تجنب الفترات الطويلة من الطبخ حفاظاً على لون وججودة التتج. 
ويتم معرفة تمام عملية الطبخ أو الوصول إلى درجة النضج المناسبة بطرق عدة سيثم 
ذكرها لاحقا. 

تتم عمليات طبخ المربى أو اللي أو المرملاد بإحذى الظرق الثلاثة؛: الأولى 
باستخدام الأواتي المفتوحة والثانية الطبخ تحت تفريغ والثالئة تسمى بالطريقة المستمرة. 
-١‏ الطبخ في الأوابن المقمرحة: يتم في عذء الطريقة إنتاج دفعات من المتتج تزن كل 
واحدة متها حوالي ١5٠‏ كجم. والآنية المستخدمة عبارة عن قدر مزدوج الجدران من 
الفولاذ غير القابل للصدأ هدم اعطعدز عاطدمك اعماه ودعاستماع سعته 7٠١‏ لير يمر عفار 
التسخين يين جداري القدر ثم توضيم الثمار اتجهزة داخله ويضاف إليها الكمية المناسية 
من الماء ونصف كمية السكر ويغلى الخليط مع التقليب الستمر لمدة تقرب من مس 
دقائق . بعدها يقفل معسدر البخار وتضاف كمية السكر المتبقية وتخلط جيدا. يعاد تزويد 
القدر بالبشار وتستمر عملية الطبخ مع التحريك وإزالة الرغاوي المتكونة. يضاف بعد 
ذلك كل من البكثتين (إن كانت الإضافة ضرورية) والحامض وأية مضافات أخرى 
مسموحة؛ وتستمر عملية الطبخ حتى الوصول إلى درجة النضج ويراعى أن لا يزيد 
وقت الطبخ الكلي غن غشر دقائق. 
؟- الطبخ تحت تفريغ: تمتاز هذه الطريقة يما يلي : 

أ) إمكانية إقام عملية الطبخ غلى درجات حرارة منخفضة. 


امبمامة للروائت والطيلي, واللر مااع ج59 


ب) تجنب عملية الكرملة التي يمكن أن تحدث عند استخدام درجات الحرارة 
العالية وكما هو في طرق الطبخ الأخرى. 

ح) احتفاط الثمار بشكلها ولونها ونكيتها دون تغيير يذكر, 

تستخدم في هذه الطريقة خزانات مغلقة مزودة بمضخات لتفريغ المواء 
وأجهزة لقياس الضغط والخحرارة وكذلك بفتحة سفلية لسحب عينات من المنتج 
حين الحاجة. تتم عملية الطبخ يوضع المواد الأولية (فاكهة جهزة؛: عصيرء سكر؛ 
ماء ...إلخ) داخل إناء مفتوح ثم يسخن المزيج حتى الوضول إلى درجة ١‏ "م مع 
التحريك لإذابة السكر. يتقل المزيج يعدها إلى الخزانات ويتم تشغيل مضخات 
التفريغ للوصول بالتفريغ إلى حوالي 1١‏ بوصة ويستمر الطبخ حتى قبل نهايتة 
بقليل حيث يعاد ضغط الخزان إلى الطبيغي ريضاف البتكتين والحامض وأية إضافات 
أخرى وتستثمر عملية الطبخ بعد خفض صغط الخزان حتى الوصول إلى درجة 
النضج المناسبة. 

عند تصنيع المربى من الثمار الكاملة؛ يتم ويل جزء منها إلى عصير ثم يضاف 
إليه السكر وينقل إلى ران الطبخ تحت تفريغ حيث عم تركيز النصير عبد درجة 
حرارة لا تزيد عن 7١‏ "م. يفرغ المصير المركز بعدئذ في قدر الطبخ المنتوح ونضاف 
الفواكه الكاملة ومن ثم التسخين حتى الوصول إلى درجة 7٠١‏ ”م. ينقل المزيج إلى 
خران الطبخ تحت تفريغ وتستمرعملية الطبخ عند درجة حرارة ١5م‏ ويوجود 
التفريغ ؛ يعد ذلك تتفض درجة الحرارة إلى 7838م مع استمرار غملية الطيخ ويوجود 
التفريغ. يلي ذلك إعادة الخزات إلى الضغط الطبيعي بإزالة التفريغ وإضافة البكتين 
والحامض وأية مضافات ضرورية وتستمر عملية الطيخ عند 76 “م حتى الوصول إلى 
درجة النضح اللثاسبة. 


لان لعنيع القرا 2ه و لقضار 


#- طريقة الطيخ المسعمر: تستخدم في الوقت الحاضر خطوط إنتاج حديثة لتصنيع 
المربى واليلي والمرملاد (الشكل رقم .)٠١.١‏ وتشمل هذه المخطوط الحديثة أجهزة 
خاسة بالتسخين والتبخير والتبريد يتم تشغيلها ضمن خطط مبرجة ومراقبة أليا. ومتاز 
هله الطريقة بالحصول على منعتجات متمائلة وذات جودة غالية إضافة إلى فض 
تككاليف الإنتاج. 


كاء ا 
> 


الوا 


ك كال لل 


الشكل رقم ( ١,‏ 9). رسم لتخطيطي للراحل تصنيع اللرى والملي والمرملاد بالطريقة اللستمرة. 


اللصدر؛ سقر 1345 











(4+ق, ١‏ ١خ‏ العريد والتعيثة 

يبرد النتج بعد الانتهاء من تصنيعه بطريقة القدور المفتوحة مباشرة إلى درجة 
حرارة تتراوح ها بين 1١-85‏ ع . وتتحقق الغوائف الثالية عنك تبريد المنتج غلك هده 
الدرجة من الحرارة: 
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-١‏ عدم طفو الثمار ويقاءها وأجزاءها معلقة بالمزيج. 

؟- تجنب كسر الأوعية الزجاجية نتيجة الصدعة الحرارية. 

وتتم عملية التبريد بتمرير ماء بارد بين الجدران المردوجة لقدر الطبخ أو بنقل 
ا مربى على عيئة طيقة بسمك مناسب قوق سير ناقل ينتهي إلى غرّان التعبثة. 

يتم تعبثة المربى أو اللي أو المرسلاد في عبوات زجاجية أو معدتية مع مراغاة 
قلب العبوات الّجاجية لبسترة الغطاء. 


١,5‏ 3 ديد درجية نضح المنعج النهائي 


نسلدك] سعسمعصسمت] نت حسدلًااسستسععتاعن] 

-١‏ باستخدام جهاز الرفراكتوميتر مع مراعاة ضرورة التبريد وثففيف التركيز 
إلى الحدود المقبولة وذلك بأخذ ١‏ جم منتج ويضات إليه ١‏ أو ؟ ملل من الماء ثم 

3 باستخلام عقياس ترسية الخرارة (الكر موميتر» وين اللتدول رقع 165 
العلافة بين درجة حرارة الغليان وتركيز المواد الصلبة الذائبة وذلك عند مستوى سطح البحر. 

*- قحصن اللزوجة أو القوام :18 مسناممداة وذلك يأخذ القليل من المج 
النهائي في ملعقة وتبريده ثم سكبه نقطة تقطة وملاحظة اتصيابيته فكلما كانت 
الاتسيايية يَظيتة كلما كان التركيز مرئفعا ويعتمد هنا الاختبار على الخبرة والمسارسة. 

4- الطريقة الوزنية: يعطي كل ١‏ كسم سكر ,1 كجم مربى فبعملية 
حسابية بسيطة عن طريق وزن القدر والمربى يمكن التأكد من الوصول إلى التركيز 
الثاسب من الواد العسابة. 

©- الطريقة الحجمية: وفيها تحسب كمية الفواكه المراد تحريلها إلى عربى 
وغلى افتراض أخد " كجمء يوضع بقدر فارغ ؟ لتر ماء والإشارة باستخدام غصا 
نليفة إلى ارتفاع الماء في القدرء وبعد الانتهاء من الطب فإن الخيرة قد أثبتت أن ارتفاع 
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المربى في القدر عند الانتهاء من الطبح يكون عند نفس إشارة ارتفاع الماء في ححالة 
التركيز الصحيح من المواد الصلية الذائية (8 -/8ا #). 


لجرل رقم ,3ع العلقة بين ذرحة عرارة الغلينت وت كيد المواذ العلية الدائية. 


درجة حرارة اليليات “من تركير المواد الضلية الذاية (]2) 
5 عيفر 
تش لا وان 
الى دآ 3 
ل ف 
لا 18 


لطعدر: (1991) لله عع عطس امه 


)١١,(‏ عيوب المربيات واجلي وامرملاد 
فالنهل قتف سلاة نسم تخالا ال بقل كنت ماعمتاع1]1 


,لا ٠‏ 3ع القرام غير المناسب 

سواء القوام النشئ أو القوام السائل ويعود ذلك إلى عدة أسباب منها زيادة 
الفاضص تركيز السكر وزيادة مدة الطبخ وعدم إضافة الكمية المنأسبة من الحامض. 
(؟لابء ع ظاهرة الإدماع ولعاعممة 

وهي انفعصال الماء في المربى أو الجبلي أو المرملاد وتتتج عن زيادة نسبة المدامض 
أو أن تركيز المواد الصلبة الذائية أقل من :78/7: وأحياتاً نتيجة استعمال بكتين ذي 
جودة منخفضة. 
)٠١17,5(‏ تبلور السكريات 

ويتئج ذلك عند عدم استعمال الكمية المناسية من الخامض أر الغليان لمدة 
قليلة: لا تسمح بتحول جزء من السكروز إلى سكر محول. 
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)١١17,4(‏ ثمر الفطريات 

وتتسبب نتيجة ارتفاع نسبة الرطوبة في المربى أو تلوث لمربيات قبل التعيثة أو قبل 
القفل وكذلك نتيجة الفا تركيز المواد العبابة الذائبة عن 8] . 
زه ,ثلا ه اع تقم اللوت 

ويعود ذلك إلى التسخين أو الغليان الزائد والى استعمال قواكه عليها متبقبات 
من ثاني أكسيد الكيريت أو نتيجة التلوث بالمعادن أو النضح الزائدٍ للفاكهة. 


)١٠.6(‏ إنتاج المربيات على المسعوى المازلي 

تأبشأرء اع ققلفة 

لقد اعتدى الإنسان من خلال المشاعدة أوَالتجَرّة وأحياناً الصدفة إلى طرق 
حفظ كثيرة لأنواع من المواد الأولية التي إذا لم تحفظ بطريقة ما سرغان ما تتلف 
وتصبح غير صالخة للاستهلاك. ولعل إنتاج المربى والجلي من أهم طرق الحفظ التي 
يمكن أن تتم على مستوى البيت والمزرعة وذلك لسهولة إعداد المربيات بالأدوات 
والإمكانات المتوفرة ف كل مطبخ ٠‏ وكذلك لآنها منتجات آمنة لا تشكل الأخطاء في 
إعنادها أو حفظها خطرا عا السحة. 

لقد مارست الأجيال السابقة إنتاج المربيات على مستوى كل منزل تماماً كما 
كانت ربة الأسرة تنح رب البندورة والمخللات والمكدوس والبرغل وغيرها من 
المنتجات الشعيية التي كانت تشكل نظام أمن غنائي رائم يتم من خلاله استغلال 
المنتجات الزراعية في مواسمها و تشغيل الأسرة بأكملها وإن كان العبء الأكبر يقع 
على النساء والفثيات. وللاسف تراجع هذا النمط إلى حد كير وصار الاعتماد في 
الريف والحضر غلى شراء المتتجات الجاعزة على الرغم من ضيق الأحوال المادية لدى 
الغالبية من الأسر؛: وعلى الرغم من أن الكثير من المنتجات الزراعية تتدني أسعارها إلى 
مستويات مدمرة للمزارع وعلى الرغم من توفر بعض المنتجات من حدائق المنازل وتميز 
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المنتجات البيتبة حسياً وغذائياً. إن هذا التحول قد يكون مبرراً في البلاد المتقدمة صتاعياً 
حيث تكون نسبة التشغيل عالية ونسبة البطالة الحقيقية لا تتعدى 71 ولكته غير ميرر 
في بلادنا حيث تصل مستويات البطالة الحقيقية إلى مسئويات غالية جدا. 

وإن سألت عينة من ربات الأسر النشيطات لماذا يحجمن عن عمل المريبات والجلي؟ 
ققد غيب البعض منهن أن الأسرة لا تستهلك ما أعده من مربيات ولا ترغيها. وهذه -حقيقة 
لا يمكن تجاعلها لدى الكثير من الأسر إذا قارنت استهلاكها من المربيات مع استهلاكها من 
الأجبان والألبان والمرتديلا والفول والحسصص والزيت والزعتن وتهدر الإشارة هنا إلى أن 
المربيات والخلي بمكن أن تستهلك بطرق عديدة غير نقليدية ولكنها عامة نذكر منها: 

-١‏ يمكن استعمال المربى والجلي في إعداد:العصير والكوكتيل سواء ياخذ 
الجزء السائل أو باستعمال المتلاط الكهربائي لكامل المربى مع إضافة الماء النقي وربما 
عسائر أخرى طازجة كالليبون لأعطاء التكهة أو لتكليلها. 

؟- يمكن استعمال المربى والجلي في حشو أنواع لذيذة من الكمكات الإفرجية حيث 
بضفي عابها تكهات محببة وخاصة إذا ما أضيف لبا حمض الليمون لكسر حدة حلاوتها. 

*- استعمال المربى والجلي في صنع الحلوى التي تقدم بعد الوجيات وذلك 
بإدخالها في سلطات الفواكه وإعداد المهلبيات (البودنغ) أو الجلو (حلوى الجلاتين) أو 
في إعداد اللين الرائب مم الفواكه أو بإنتاج البوظة أو كزينة ومين لبا. 

4- من الممككن إنتاج أشباه قمر الدين (الفواكه المجففة) من القائض من المربى 
وذلك بهرسه وإعادة طبخه مم التنشاء ثم فردء بطبقات رفيقة على صينية مفروشة 
برقائق البلاستبك وتعريضه للتجفيف الشمسي لأيام؛ إذ ينتج عن ذلك حلوى لليذة 
و ضحية برغها الكبير والصغير. 

ولعل من المفيد أن ثذكر هنا أن إتتاج المرييات والحلي بإتقان على المستوى المنزلي قد 
يكرن مصدر رزق للأسرة وذلك من خلال تسويقه بشكل مباشر أو غير مياشر. 
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إن تنويع المرييات والجلي أي بائتاجه من خليط من الفواكه التي تتسجم مع 
بعضها أو إدخال نكهات خاصة من الأعشاب والبهارات: كل ذلك يشجع على 
الاستهلاك: كما أن إثقان الصئع والحرص على الحصول على أعلى جودة واحتيار 
العيوات الجذابة وربما بطاقة يبان فنية تعد من الأمور الأساسية في تقبل أي منتج غذائي. 
لذا ساءت فكرة هذا الكتاب الذى اعتمدت معلوماته على البحث بل هذا الال والمسادر 
العلمية الأخرى واسثيرة العملية لدى الباحفين وغيرهم ليكون دليلا مقيداً لربأت اليبوت 
والعاملين في مجال تطوير الأسرة في الريف والحضر والراغيين في إنتاج جزء من غذائهم أو 
في استغلال الفائض من حدائقهم أو مزارعهم وخاصة الجزء غير القابل للتسويق. 
(؟ ,8 ١١‏ هاذا نعبي بالمربيات واججلي؟ 

المربى م الخلي فواكه مفوظة بالطهي مع السكر نما يؤدي إلى تركيز يسهل عنده 
الحفظ عند توفر التعبثة المناسية. وتعتمد صفات المنتجات على توع الفواكه وطريقة 
تجهيزها للتصنيع وأسلوب طبخها ونسب المواد الداخلة في التصنيع. 

يعبنع الحلي من عسير الفواكه المصفى وذلك للحصول على درجة غالية من 
التجانس والشفافية وقد تضاف له المواد المتخنة للقوام مثل البكتين للحصول على 
هللامية كافية. 

أما المربئ فتثم صناعته من الفواكه الكاملة أو المقطعة أو المهروسة ويطهى بحيث 
تكون هلاميتة غالية ولككن ربما تكون أقل من اليلي. 

وفي بعص البلدان تسعى المريبات مرسلاد كما في المانياء أما في أمريعا وبريطاتيا 
فالمرملاد عبارة عن جلي يتخلله شرائح قشور الحمضيات. 

تتفاوت أنواع الفواكه في قابليتها لتصنيع المربيات والجليء وهذا يعتمد بالدرجة 
الأولى على محتوى هذه الفواكه من البكتين والحمض. واليكتين عبارة عن مركب 
كريوهيدراتي موجود في جدر خلايا الفراكه وعر المسؤول: بالاشتراك مع السكر 
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والحمض : عن إنتاج القوام المطلوب أي تكوين ما يسمى بالبلام في المربيات والجلي : 
ويمكن استخلاص هذه المادة لاستخدامها في تصنيع المربى والجلي بطريقة سهلة سيئم 
ذكرعا لاحقا. 
)١١ 8,‏ ما هي مواصفات الجودة للسربى والجلي المثالي؟ 

المربى المثالي يكون زاهي اللون لامعا وفيه شيء من الشفافية أو شِبهشفاف. 
أما القوام فيكون هلامياً وليس مائعاً ولكثه سهل الدهن على الخيز. والبلامية. لا تعني 
أن يكون المحلول السكري عالي اللزوجة كالديس بل تعثي احتفاظ الجزء المقتطع من 
المنتج بشكله الخارجي مدة هن الزمن أو عدم سيولة المنتج أو السيابه بشكل سريع. أما 
الطعم فيكون يز للفاكهة أو الفراكه المستعملة ,ويكون عناك توازن ما بين الحلاوة 
والحموضة. أما الفواكه فيفضل أن تكون قطعا متظمة أو شرائح ولا يفضل أن تكون 
مهروسة إلا في حالات معينة وذلك لإظهار ثراء المربى يالفواكه وف بعض الخحاالات 
يفضل أن تبقى حبات الفواكه كاملة كما عي. 
)١84(‏ ها في مواصفات الفواكة المداسية للمربى؟ 

ينيغي أن تكون الفواكه كاملة التلرن وفي حالة نضح مناسية أني في حالة وسطى 
ما بين الصلابة التي تعني عدم اعلال البكتين وبين زيادة الطراوة التي قد تعني تملل 
زائد لجزيئات البكتين. في حالة شراء فاكهة قليلة النضج عليك تخزينها في ظروف مواتية 
للنضج إن كانت من أنواع الفواكه التي تواصل النضح بعد قطافها مثل التفاح والدراق 
الوسلقً في حالة الفواكه التي لا يزداد نضجها بعد قطاقها. يستحسن أن تكون القواكه 
ذات نكهة متميزة وطعم غني: وهذا يتوفر أكثر في الفواكه البعلية التي تمتاز أيضاً 
بارتفاع نسبة المواد الصلية الكليةء وينيغي ملاحظة أن تكون الحموضة ظاهرة في 
الفواكه المعروفة باحتوائها على الحمض أو أن يكون هناك توازن واضح بين الحلاية 
والحموضة. يمكن استغلال الفراكه ذات العيوب التسويقية وذات الحجم غير المنالسب 
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للتسويق وذلك لاغخنفاض ثمنها. في حالة استعمال الفواكه المصابة بالحشرات خب التاكد 
من تقطيعها وتنظيفها جيدا. يجب استبعاد الفواكه المصابة بالخمج إلا إذا كانت إصابات 
طفيفة : إذ أن طعم النمج ينتشر في كامل الثمرة. 
)٠١ 8,‏ هل يكن استعمال أكثر هن نوع واحد هن القواكه وفواد أخرى في 
إعيداد المربى والجلي؟ 

هنا ليس ممكناً فصب بل يفضل ذلك في حالة توافق الفواكه مع بعضها أو بالأحرى 
تكاملها. فمثلاً يمكن طبخ التفاح الحلو نسبيً مع السفرجل. والخوخ الأحجمر مع الدراق 
الأصفر وقد يككون من المناسب جريب التوت الأحمر أو الشامي مع الخمضيات أو عصيرها: 
وليس من الغريب إدخال اللوزيات في تحضير المربى مثل زبى المشمش مع لوز اللشمش الولو 
أو اللوز العادي المقشور والمممص والمكسر لإعطاء المربى بطغماً وذكهة فضلاً عن رفم القيمة 
التغلوية للمتج. وهتاك تجارب على إدخال نكهات كالقهوة والكاكاو والتعتاع والزعتر 
والزبيل الطازج وجلات الورد اوري (الدمشقي) في تعطير المربيات واليلي. 
)٠١,8,5(‏ ها هي المكونات الأساسية الستخدمة في المربى والجلبي؟ 

المكونات الأساسية في المربى والجلي هي الفواكه والسكرء وعتد الحاجة يضاف 
الحمض أو البكتين. وف الغالب يتواجد البكتين بشكل كاف في الفواكه ؛ ولكل نوع من 
الفواكه درجة نضح تكون مناسبة للمريى والجلي: وعادة يكون ذلك قبل التقدم في 
مستوى النضح؛: وقد تنخفض كمية البكتين مع زيادة نضح الثمرة. ولا يد من إضافة 
البكتين في حالة عمل مربياث أو جلي من الفواكه التي تحتوي كميات قليلة مئه. 
ز/ار ٠,‏ ١ع‏ عا هي المادة الرئيسة في المربيات والجلي؟ 

بشكل السكر المادة الرئيسة الأولى في المربيات والجلي ويشترك مع البكتين 
والأحماض ل تشكيل القوام: كما يعد مادة حافظة إذ أن وجوده يزيد في تركيز المواد 
الذائية إلى مستوى لا يسمح بنمو غالبية الأحياء الدفيقة. 
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3١ 3,4‏ كم كمية السكر التي تضاف في إعداد المربى؟ 

متاك قاصدة عامة وهي واحيد كجهم سكر إلى واحد كجم فاكية جهرة. ولحكن 
عذء القاعدة لا يمكن تطبيقها على جميم أنواع الثمار والفواكه بل يجب مراعاة نسية 
الحمض الطبيعي ونسبة السكر في الفواكه تفسهاء فمثلاً لربيات العني؛ فحلب 
حلاوة وحموطة العنب» يمكن إنقاص كمية السكر؛ وكذلك مرييات التمون أما في 
مربى القراصية الغنية بالحسوصة فيمكن زيادة كمية السكر وكذلك لمربى السفرجل. 
زق,ى, ١١م‏ هل يضاف السكر دفعة واحيدة؟ 

يمكن إضافة السكر دفعة واحدة إلا أن إضافة جزء'تتةا: تفيفه مثلاً, في البداية 
والنصف الآخر في المرحلة النهائية اظهر ثتائج إيجابية على قوام المربى إذ أن ذلك يمد 
من تملل السكروز إلى جلوكوز وفركتوز تيجة الطب بوجود الحمسش علدا بأن 
السكروز هو الأكثر مساهمة في تكوين الهلام تتع البكتين+ ومن هذا للتطلق يستحسن 
إضَافة الحمض قبل نهاية الطبخ لأنه يساعد في تحال السكروز أثتاء الطبخ. 
١,8,9‏ 9) كيف يكن المصول على البكتين؟ 

من المفروض أن ايكون البكتين موجوداً كمسحوق في الأسواق يتداول 
كالجلاتين والنشاء. وفي الدول الغربية يوجد سكر خاص لطهي المربيات مضاف إليه 
كمية من البكتين؛ وبما أن ذلك لا يزال غير متوفر في بلادناء يمكن لرية المنزل أن تحصل 
على البكتين بالطريقة التالية : 

يتواجد البكتين بنسية عالية في قشور وبقايا عصير التفاح والسفرجلء ولاستخلاصض 
البكتين يمكن أسفل هذه البقايا ووضّعها داخل قطعة من الشاش وغليها بأقل كمية من الماء 
ثم تصفية السائل وعصرء: واستخدام هذا المستخلص كيديل للبكتين النقي. 

ملاحظة: الفواكه القاسية تمتاج إلى كمية ماء أكبر ومنة أطول من الفواكة 
الطرية لاستخلاص اليكتين,. 
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1ل لمع ما اليدف من إضضالة الحسض؟ 

قد يضاف الحمض من أجل تحسين النكهة وذلك بالوصول إلى توازن بين 
الخلاوة والحموضة؛ كما يساهم الحمض ف تحسين القواء ؛ كما أن وجود كميات كافية 
من الحمض في المربى تقلل من ظاهرة التسكر. وعلى المستوى المتزلي يمكن إضافة 
حمض الليمون أو ما يسمى بملح الليمون. كما يمكن إضافة عصير الليموت أو أي 
عسير من عسبائر المضشيات الأخرى ظاهرة المحموضة. 
(7 ار 9) مى ينيغي إضافة ايض إلى اعتلطة؟ 

في جميع الحالات التي تبدو فيها الحموضة متخفغة يمكن تعديل الحموضة 
بإضافة كميات قليلة من الحسش بالتدريج إلى الخلطة في المراحل الأخيرة للطهي مع 
التذوق في كل مرة مين النصول على توازن بين الفيلاؤة والحموضة وعسب الرغية 
وعدف الاستعمال: فالرييات المستعملة في خشو بعض أتواع الكمكات ينضل أن 
تكون حسمومتهيا ظاهرة وهناك بيعش الفواكه المقيرة بامسضش وهده شغي [ضافة 
الحمض لبا ليس فقط لتحسين الطعم بل لأن تشكل البلامية لا يتم بكفاءة إلا بوجود 
نسية من الحموصة. 
٠,١‏ 9) ها هي الأدوات والعبوات المستخدمة في تحضير الجلي والمربيات؟ 

الأدواث: يتم استخدام طنجرة متاسبة وقد تحتاج إلى المخلاط لطحن أو عرس 
الفواكه لاستخلاصى العصير منها لستاغة الحلي : ونتم استخدام شاش الحين لتسفية 
العصير الذي سيستخدم لصناعة الحلي فيما بعدء كما نحتاج إلى أدرات الطبخ المختلفة. 
ونستخدم الأكواب والملاعق في قياس الكميات: ويفضل استخدام الميزان للإنتاج شيه 
التجاري وقد تاج المسصفاة؛: عصارة الفواكه : اللبشرة وغيرها من الأدوات, ويستحسين 
وجود ميزان ححرارة كسولي لقياس زيادة درجبة -عرارة الغليان التي تعد من أهم الطرق 

رفة نقطة النهاية لطهي المربى. 


الل لسنيع القرائئة ب المخضار 


العبوات: تستعمل عبوات زجاجية جيدة الإحكام لا تسمح بتسرب البواء إلى 
الداخلء مثل مرطبانات الضغط أو المرطبائات ذات الغطاء المعدثي ويجب أن تكون 
العبوات جاهزة قبل البدء بعملية التصنيع إذ يجب غسلها جيدا ويستحسن غليها بالماء 
لدة خمس دقائق والححافظة عليها ساحتة أو دافثة في فرن على درجة حرارة متخفضة 
بين (8-:/#م) لين الاستعمال: وهذا يساعد على تجدب كسر العبواتتقثادتعبتتها 
بالمربى أو الجلي الساخن ؛ ويجب غسل الأغطرة المستخدمة جيداً وغليها في اللاء وإخراجها 
من الماء الخدار قييل استعمالها في إغلاق العبوات. 
(4 ا,ثر١‏ ( ها هي مواصقات الطنجرة المناسية؟ 

يستحسن أن تكون الطدجرة مسطحة آي ]ل"يكون قطّرها كبير! نسبياً لعمقها 
وذلك للمساعدة في تبخبر الماء أثداء الطبخ. وينيفي أن تكون مصنوعة من مادة جيدة 
التوصيل للحرارة ؛ أي من الالمنيوم أو التيفال أو الفرلاذ غير قابل للصدأ بحيث يكون 
القغر ملبسا من التارج بطبقة سميكة من الألمنيوم لتوزيع الحرارة. 
)9١ 3,١ 8(‏ هل تفسد المربيات والجلي؟ 

المربيات فواكه غشوظة بالسكر والطهي ويكون تركيز المواد الصلبة الذائبة في 
المنتج النهائي حوالي ا وهذا التركيز يكفي لإعاقة فو غالبية الأحياء الدقيقة فيما 
عدا الأعفات وبعض أنواع الخمائر المتحملة للتراكيز العالية. فإذا قضينا على الخمائر 
والأعفان من خلال عملية التصنيع الصحيح ومنعنا التلوث من خلال التعبئة السليمة 
والمحكمة وهي طريقة التعبئة الساحتة - فنع فساد المربيات الحرئوسي. أما التفيرات 
الأخرى فتقتصر على التسكر (تبلور السكر) وذلك بسبب زيادة التركيز مع فلة 
الحموضة وتغير اللون (إذ يمكن أن يصبح غامقاً بسبب تفاعلات الاسمرار أو فاتماً 
بسبب تعره للضوء) وتغير النكهة يسبب تفاعلات ثانوية. وعي تغيرات لا تشكل 
سيياً لعدم استهلاك النتج. ظ 
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5ر١‏ 3ع كيف تعى التعينة الساعينة بشكل سليو؟ 

نعني بالتعبئة السافنة الإسراع في تعبئة المربيات مباشرة بعد طهيها (درجة حرارة 
لا تقل عن 40 ”م) في مرطيانات مناسية (نظيفة وتتحمل الحرارة وذات أغطية محكمة). 
وبذلك يتم تعقيم سطح المرطبانات من الداخل وبعد الإغلاق اللحمكم الذي يتم حالاً بعد 
التعبئة التي يمكن أن تصل إلى حرف المرطيان: تقوم إما بقلب المرطبان لتعقيم الغطاء 
وبقية أسطم المرطبان بالمريى الساخن ويذلك نضمن قتل الأحياء الدقيقة المسببة للتلف 
وإما لا نحكم إغلاق الغطاء مباشرة بل نضع المرطبانات لمدة ١١-8‏ دقائق في فرن درجة 
حرارته ١٠٠"م‏ ثم مخرجها وتحكم الإغلاق وتصل إلى النتيجة ثاتها: 
ارخ 9١‏ كيف نمافظ عبلى اللون الزاهي للمرى بعد طهوه؟ 

بقاء المربى سااغناً في الطنجرة لمدة طويلة يؤدي "إلى ثغير اللون الزاهي إلى لون 
غامقء ويخاصة إذا كانت الككمية كبيرة؛ لذا يجب الوسراع في التعيثة الساختةء ومن ثم 
تعريض المرطبانات للتبريد: وإن لم نرغب ف التعبئة مباشرة فيجب أن نوزع الكمية على 
صينية أو نضع الطنجرة داخل حوطن فيه ماء بارد وتركها حتى تنخفض درجة الحرارة. 
بخلف٠‏ لع هل للمربيات مدة مبلاحية؟ 

ما دامت المرييات و الجلي ذات طعم مقبول فهي صالحة للاستهلاك وَإِن تذنت 
جودتها بتغثر أللؤن مثلاً ولا خوف من صرر صحي من خلال التغيرات الثانوية المذكورة 
أعلاه: ولكن ينصح بأن لا تتعدى المدة سنة واحدة لتبقى الحودة عالية نما يفز الاستهلاك. 
زقأرخء ل كيني أحيفظ المربيات سليمة لأطول مدةة؟ 

أولاً: لا تفتح العبوة المعبأة قبل البدء بالاستعمال. 

ثانيً: احرص على تعبئة المربى بعد الطهي في عبوات صغيرة ما أمكن لاستهلاكها 
قبل أن تعلف نتيجة لتعرضها للهراء والتلوث بعد فتحها. 

ثالفاً: خؤن المربيات في مكان بارد معتم وثابت الحرارة ما أمكن. 


را لسنيع القرائئة بر المخضار 


)9١,8,7(‏ هل يمكن اسعصلاح المربى الفاسد واستهلااكه؟ 

إِذا كان التلف سييه الأعفان السطحية وكانت محدودة وغير قلمة فيمكن التخلس 
من طبقة بسمك معين يحيث نضمن التخلص من سموع العفن وينصح بشكل عام عدم 
استهلاك الأغذية المساية بالأعفان لاحتمال الضرر الصحي بسيب إفرازها لسموم أشهرها 
الأفلاتوكسيتات: أما إذا كان الفساد بسيب الخمائر المتجة للغاز والكحولات فيمكن 
إعادة غلي المربى يشكل جيد للتخلص من الكحولات: فإذا أصبح الطعم مقبولاً فلا يأس 
من تناول المربى ولا ضرر من ذلك لأن الخمائر لا تنتج سموما إلا الكحول. غير أن 
أساليب الاستسلاح لا تصلح للإنتاج التجاري الذي يتبغي أن يكتوّن خاليا من العيوب. 
وألخء 3 كيف احيدد امعراء أو نضح المري رتقطة البهاي؟ 

-١‏ بقياس فرق درحعة حيرارة غليان المربى والاء. 

؟- بفحصى القوام بعد التبريد: خلسلعقة من المربى و اقردها غلى صحن من 
الصيني أو الزجاج وافحص القوام بعد أن تبرد طبيعيا أو في الشلاجة. 
لض ل كيني أعيدد فرق درجة اليليات؟ 

بها أن تركيز المؤاد العسلبة الككلية في المربى حوالي 9٠‏ فإن ذلك يعني أن درجة 
الغليان للمربى ستزداد عن ترجة غليان الماء في الموقع ناته والوقت نفسه بمقدار 4 *م. 
إذن علينا أن نغلي ماء.وئقيس درجة حرارة غليائه فإن كانت 46 درجة مثوية مثلاً 
فيتبغي أن تككون نقطة نهاية الطهي عند ٠١5‏ ”م وهكذا. 

ملاحظة: يعد ميزان الحرارة الذي يقيس إلى ٠١١‏ ”م ضرورياً للتصنيع المنزلي 
وهو متوفر بسعر زهيد لدى محال بيع الأدوات المخبرية والكيميائيات. 
)9١ ,8,7(‏ كيف أعاج المربى ضعيف القوام؟ 

إذا كانت نسبة الفواكه إلى السكر صحيحة والمموضة مناسية وتم العلهي إلى درججة 
الغليان المطلوية ولم يتشكل القوام فيكون السبب عدم توفر كميات من البكتتين الذائب في 
الفواكه. هذه الحالة إما أن تككون فقر نوع النواكه يالبكتين وإما أن يكون البكتين موجود 
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ولكنه غير ذائب بسبب قلة النضج إذ يككون البكتين على شكل بكتين أولي متشايك وغير 
نائبء: وهنا قد يفيد سلق الفواكه مع قليل من الماء ورجما في طنجرة الضغطء جيدا 
للوصول إلى الال اليكتين. وأحسن مثال على ذلك السفرجل الغني جدا بالبكتين فإن 
كان غير ناضّج ناما ولم نسلقه مسيقا فإن قوام قطع السفرجل ستكون صابة جد مع بقاء 
المحلول السكري مائعاً على الرغم من الوصول إلى مستوى التركيز المطلوب. 

أما في حالة قلة محتوى الفواكه من البكتين فبمكن إضافة نسبة /1١.6-٠.‏ من 
البكتين إلى السكر. أما في حالة عدم توفر مسحوق اليكتين التجاري فيمكن استخلاص 
البكتين من أنواع من الفواكه أو بقايا الفواكه وققاً لما تم شرحه:كما يمكن خلط فاكهة 
غنية بالبكنين مع الفواكه الفقيرة لتعديل القوام. 
4 اخ قلع هل يكن إضافة مواد أخرى مفخنة للقوام؟ 

نعم يمككن إضافة النشاء للإثتاج المنزلي. فإضافة قدر 78-١‏ أي ٠١‏ إلى 7١‏ جم 
نشاء (ملعقة إلى ملعقتين كبيرتين) إلى كيلو المربى على شكل خليط مع قليل من الماء في 
أثباء المراحل النهائية للطهي سيزيد البلامية وتحسين القوام ولكن قد يقلل النشاء 
شفافية ولمعان المرتى وهي إحدى عبشات الحودة المرغوية. 

أما صناعياً نتضاف مواد مشخنة للقوام مثل الصمغ العربي والآغارء ويامكانك إضافة 
محلول من الصمغ العربي أو الخيلاتين المتوفرين عند العطارين لشخين القوام وذلك بعد تقعهما 
وغليهما قليلاً في ككنية قليلة من الماء وإضافتهما كما في النشاء دون أن يؤثر ذلك على الشفافية. 


)١,8(‏ تطييقات عملية ووصفات لتحضير بعض أنواغ المربيات والجلي 

إن الوصفات التي سيتم سردها ليست مأخوذة من كتب الطيخ أو المراجع بل 
هي نتائج لتجارب ودراسات غملت ف المثمر على مدى غدة ستوات وذلك صمن 
مشروع بمثي مدعوم من عمادة البحث العلمي بالجامعة الأردنية وعتوانه” التصنيع 
الغذائي على النطاق المتزلي . 


يا لصلوع القراكئه ب امار 


)01١51(‏ مربي العمر 
المواد المستضخدمة ونسبها: 
تمر: ١‏ كجم. 
حمض (ملح الليموث): ملعقة صغيرة. 
مام: 8:5 ملل (كويات). 
طريقة التحضير: 
-١‏ اغسل التمر بالماء ومن ثم صغه. 
؟- أزل نوى التمر. 
*- أذب السكر في الماء واغل المحلول على نار هادئة لمدة دفيقتين. أضف التمر 
(قد يككون على شكل ثمرة كاملة أو أنصاف أو أرباع حسب الرغبة) واستمر في الغليان 
حتى ينضح (تقرييا ١ ١-١8‏ .دقيقة). أجر اختيار التضج. 
#- عبئ المربى وهو سائهن في مرطبانات معقمة سايق وجافة يحيث يترك فراغ 
علوي بسيط فيها واقلبه لمدة ربع ساعة وذلك لتعقيم الغطاء. 
)٠١5,5(‏ مر البلح 
الكنيات ونسبها: 
بلح أحمر: ١‏ كجم. 
مام: 4 أكواب. 
سكر: 4 أكواب. 
غصير ليموتتين أو ملعقتان صغيرتان حامض الليمون. 
لوز مقشر. 
ستة رؤوس كبش اقرتفل. 
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طريقة العحضير: 

-١‏ اختر ثمار البلح الناضجة وغير الطرية واغسلها ثم صفها. 

؟- ضع البلح في إاء الطب مع الماء واتركه يغلي حتى يصبح طرياً ثم ارقعه 
من ماء السلق الأولي. 

*- أضف السكر وعصير الليمون وكيش القرنفل إلى ماء السلق الأولي وقم 
بتحريكهم حتى يذوب السكر ثم ضع اللزيج فوق النار واتركه يغلي حتى يعقاد القطر 
(حوالي خمس دقائق). 

4- اخرج نوى البلح بواسطة سيخ رفيع ثم ضع حبة الوز مقشر بدل كل نواة. 

8- أضف البلح إلى القطر داتركه يغلي على نار هادثة حتى ينضج البلح 
ويصبيح القطر كثيفا (مدة ١6‏ دقيقة تقرييا). 

ملاحظة: لا يتوقم أن يكون القطر متهلماً في-هذا انتج فهو أقرب للفاكهة 
المحفوظة بالقطر منه إلى المربى. 
١٠١5.‏ جلي العمر 
المواد المسعضدمعة ونسبها: 
غصير الثمر: ١‏ كجم (انظر طريقة إغفاده لاسما). 
سكر: ١‏ كجم أو أقل حسب الرغية ولغاية نصف كجم. 
حمض الليمون: ملعحقة صغيرة. 
بكتين : 18-17 سم 
طريقة العحصضير: 

-1١‏ ضع عصير التمر في وعاء واغله على نار عادئة. 

؟- عندما يصل العصير إلى درجة الغليان أضف نصف السكر تدريجيا مع 
الاستمرار في عملية التسريك. 

*- بعد الغليان لمدة دقيقة اخلط البكتين مع جزء من السكر (جم سكر لكل ١‏ 
جم بكتين) وأذبه يجزء من العصير الساخن وأضفه تدرييا إلى امزيج مع استمرار التحريلك. 


نذاق نسليع القرائة رالخصار 


4- أذب الحمض تهزء من الحلول السكري الساخن وأضفه إلى الخليط الككامل 
واستمر في التسخين والتحريك حتى الغليان ثم أضف بقية السكر؛ أعد الخليط إلى 
الغليان: ثم أجر اختبار النتضج. 

- عبئٌ الحلي سانا في المرطيانات واحكم إغلاق العبوة واقليها لدة خمس 
دقائق ثم بردعا. 
دالا حظات: 

يب إزالة الرغوة الظاهر: في أثتاء عملية الطبخ باستعرار. 

بعد تبريد الحلي يمكن التأكد من جودته عن طريق ملاحظة أنه يتحرك عند عر 
أو قلب المرطيان كوحدة واحدة. 
إعداد عصو التمر 
طريقة التحضور: 

1- انقم التمر في الماء بنسية (" مام : ١‏ مرا لد ثلث ساعة. 

9"- ضع المنقوع في الخلاط الكهريائي لتحضير عجينة التمر. 

*- اغل العجيتة على نار عادئة لما خمن دقائق : ثم عفها بواسطة شاش » 
وبذلك تسبح جاهرة لعمل الحلي. 
مالا حيظة: 

لحفظ العصير لمدة شهر أو أكثره عبئ العصير في زجاجات ميث يتم ثرك فراغ 
غلوي في عنق الزجاجة؛ ثم ضع غطاء الزجاجة دون إحكام وعاملها حوارياً وذلك عن 
طريق غليها في وعاء يحتوي على ماء لمدة ٠‏ دقيقة (ينيغي أن تصل درجة حرارة العصير 
إلى "م على الأقل) ثم احكم إغلاقها واتركها لتبرد؛ ثم احفظها في الالاجة لححين 
استشدامها. يمكن الاستعاضة عن التسشين في الحمام المائي يتسخين العصير إلى ذرجة 
٠‏ "م وتعيتته ساخاً في الزجاجات ثم قليها لمدة خمس دقائق ومن ثم تيريد الزجاجات. 


مسمائبة للروانت والطيلي, واللر مااع وا 


)٠١54(‏ مرب التين 

المواد المستخيدية ونسبها: 

مار العين 

سكر: ويضاف بنسية 9 * كجم سكر إلى ١‏ كجم تين 

حمشض اللبمون بنسبة ' جم من ملح لبمون (أني ملء ملعقتين صغيرتين» لكل 
كجم تبن 

طريقة التحضر: 

-١‏ رتب التين (سواء من خلال ثمرة كاملة أو أنصاف أو أرباع) في وعاء 
بشكل طبقة وضع فوقها طبقة من السكر ثم طبقة من التين وهكذا إلى أن تنتهي الكمية 
كاملة واتركها إلى اليوم التالي في الثلاجة. 

؟- ضع الوعاء في اليوم التالي علئبنار هادثة وحركه برفق إلى الغليان حتى 
يصل إلى القواع المناسبه. 

*- أضف الحمض ؤائرك المربى يغلي على الثار مع التحريك لمدة خمس 
دقائق ثم اجر اختبار النتضج. 

1- عبن المربى سكا فى مرطبانات .واحكم إغلاقها واقلبها لدة خمس دقائق 
لتعقيم الغطاء ثم بردها في الثلاجة واحفظها في مكان جاف ومظلم. 

(ف,ة, (١‏ جيلي العين 

المتكونات ونسسبها: 

عضير التين : سنذكر طريقة إعداده لاحقا 

أضف الليمون بنسية ا جم ملح الليمون (أي ملء ملعقئين صغيرتين) لكل كجم عصير 
بكتين ينسبة 78 جم لكل كجم غصير 


1 لسنيع القرائة رالمخضار 


طريقة العحضير : 
طريقة تحضير جلي التين مشابهة قاما لطريقة تحضير جلي التمر مع مراعاة 
اختلاف نسب للكرتات . 
إعداك عصير التين 
طريقة التحضير: 


--١‏ خذ كمية من الثين واغمرها في محلول سكربي يحضر باضافة ملعقنين كبيرتين لكل 
لترماء واغلها على نار هادثة لمدة ” دقائق على أن تكون كمية امحلول ضعفي أكمية التين. 


في القلاط لتحضير عجينة. 
*- ضع العجيئة في إناء الطبخ وأضف الكمية المتبقية من المعلول السكري (ساء 
السلق اللأولي) واغلها لمدة 5 ؟ دقيقة. 
4- صف المزيح في شاشة:واعتصره ما أمكن لاستخراج العصير. 
)١٠١5,5(‏ مر السب 
المكونات ونسيها: 
قار المتب 
سكر: بنسبة ٠.18‏ كجم سكر إلى ١‏ كجم عنب 
حمض الليموق بنسبة ١‏ جم لكل كجم عنب 
بكتين ينسبة ١‏ جم بكتين لكل كجم غنب 
طريقة المحضير: 
-١‏ افرط حبات العنب واغسلها ثم افرمها باستخدام الخلاط الكهربائي لمدة 
0-7 ثواني. 


؟- أضف كمية السكر إلى العنب المفروم وضّعه في الثلاجة لليوم التالي. 


مسمائبة للروائت والطيلي, واللر مااع مبنة 


*- اغل الخليط على ناز هادثة إلى أن يصل إلى القوام المناسب مع مراعاة التخلص 

من الرغوة والبذور امتجمعة على السطح) ثم أضف الحمسض والبكتين بنفس الطريقة السايقة. 
4- عبن المرهى سافنا وأكمل كما في المربيات السابقة. 

7ر3 ١١م‏ جلي العدب 

المكونات ونسيها: 

عصير العنب (ستذكر طريقة إعداده للأحقا). 

حمض الليمون بنسية ؟ جم لكل كجم عصير عنب. 

عصير تفاح بنسبة 7٠١‏ جم لكل كجعم عصير عنب. 


طريقة التحضير: 
طريقة نحضير جلي العيب مائلة لطريقة تحضير جلي التمر مع مراعاة اختلاف 

نسي المكونات. 

عمر العنب 


طريقة التحضيز: اطحن از "المتب باستخدام الخلاط الكهربائي طحنا خشناً 
(للدة خمس ثواني) ثم ضعها في إناء الطبخ راغلها غلى النار لمدة ١١-8‏ دقائق حتى 
يتغير لون العنب إلى بتي عمرء ثم صف المصير واسثمر كما في عصير الثين والتمر . 
)9١,5,(‏ مرق السفرجل 
المكونات ونسيها: 
سفرجل منزوع القشر واليدور. 
سكر بنسبة )١:1(‏ أي لكل كجم سفرجل يضاف كجم سكر. 
حمض الليموث: نصف ملعقة صغيرة لكل كجم سفرجل (أو عصير ليموئة متوسطة 
الجم). 
ماء: ريع كوب (20 ملل) لكل كجم سفرجل. 


ب لصنيع القرائئة و المخضار 


طريقة المحضر: 
-١‏ اغسل السفرجل وأزل بذوره ثم قطعه إلى مكعبات صغيرة أو ابشره شنا 
باستخنام الميشرة. 


؟- شع قليلاً من الماء في الطنجرة وأضف قطع السفرجلء غطها ثم سأَّين 
على نار خفيفة لمدة 70 دقيقة تقريباً حتى يصبح السفرجل طرياً. 

*- ارقع الطنجرة عن النار وأضف السكر إلى السفرجل وحرك الخليطا بملعقة 
خشبية حتى يذوب السكر تاما. 

4- ضع الطنجرة على التار حتى يبدأ المربى بالغليان. ثم أضف عصير 
الليمون: واترك المربى يغلي مدة ١6‏ دقيقة مع التحريك بين الحين والآخر (قم بإزالة 
الرغوة عن السطح كلما ظهرت). 

- عبن المربى وهو ساخن في المرطبانات الزجاجية وأغلقها بإحكام واقلبها لمدة 
خمس دقائق بعد إجراء اختبار نهاية الطبخ: ثم احفظ المرطبانات في مكان بارد وجاف. 
)١٠١9,4(‏ مر المشمش 
المكونات ونسيها: 
مشبش : ؟ كجم. 
مام : تصن راي 
سكر: يضاف السكر بنسية )١:1(‏ أي " كجم سكر : ” كجم مشمش. 
حامض : عصير ليمونة صغيرة. 
طريقة التحضير: 

-١‏ افرز مار المشمش واستبعد التالف منها ثم اغسل المشمش جيداً وصفه من الماء. 

؟- قسم كل حية من حبات المشمش إلى قسمين وأزل النوى مثها ثم ضعها لي 
الطنجرة مع الماء على نار خفيفة وحرك الخايط مدة ١8‏ دقيقة. 


مسمائبة للروانت والطيلي, واللر مااع لا 


*- ارقع الطنجرة عن الثار وأضف السكر إلى الخليط وحركه يملمقة خشبية 
حتى يدوب السكر قاهاء. 

14- ضم الطنجرة على النار واترك الخليط يغلي مدة ١5‏ دقيقة مع التحريك 
بين بين والآخر (أزل الرغوة عن سطح المربى كلما ظهرت). 

8- ارقع الطنجرة عن الثار وحرك المربى واختبر نضجه ثم عبيه"تتناخناً في 
المرطياتات المعقمة واقلبها ثم اتركها لتبرد. 

5- احفظ المرطيانات في مكان بارد وجاف. 
مالاحظةه: 

ينبغي أن يكون مربى المشمش الجيد ذا لون أشقر إلى برتقالي فانحجء متماسك غير 
سائل وغير متسكره وأن نكون نكهة المشمش فيه ظاهرة بميزة خالية من الروائح الغريبة. 
زم لبقر١‏ ل مر التفاج 
الككميات ونسبها: 
تفاح : ١‏ كجم 
حمض : عصير ليمونة صغيرة 
سكر: 7٠٠‏ جم (أي ثلاثة أكواب من السكر) 
ماء: نصانك كواك 
طريقة التحضير: 

الطريقة الأول: 

-1١‏ اغسل التفاح وأزل البذور وجيوبها ثم قطعه إلى أرباع واغمره في ماء بارد 
ححتى لا يتغير لونه. 

؟- صفة التفاح وضعه في الطنجرة وأضف إليه الماء ثم ضم الطنجرة على نار 
هادثة بدة ١ ١-6‏ دقائق حسب نوع التفاح يمحيث يصبح التفاح ليتا نوعنا فاء 


قرا نسليع القرائة رالخصار 


*- اخرج التفاح من ماء السلق الأولي وضعه في وعاء عميق. 

4- أضف السكر إلى ساء السلق الأولي المتبقي وقليه حتى يذوب ماما ويصبح 
قوام القطر سميكاً نوعاً ما ثم أضف التفاح وعصير الليمون إلى القطر. 

ه- اترك التفاح على ثار عادثة حتى ينضح ويثخن المزيج ؛ ثم ارقعه عن اليار 
واتركه ليهدأ قليلاً. 

5- عبئ لمربى الساخن في المرطبانات واقفلها قفلاً محكما ثم اقلبها لدةخمس 
دقائق لتعقيم الغطاء. 

الطريقة الثانية: 

-١‏ اغسل التفاح وأزل البذور وجيوبهاء ثم قطعه إلى شرائح رقيقة: واغمره 
ف الماء البارد حتى لا يتغير لونه. 

؟- ضع شرائح التفاح في طنجرة وأضف إليها ماءٌ كائياً لغمرها ثم ضع 
الطنجرة على التار مدة تسفب ساعة. 

؟- زن الفاح وعصير» نفل لكل ثلاثة أكواب منه كوبا من السكر وملعقة 
كبيرة من عسير الليسون. 

4- ضع جميع المقادير في طنجرة على نار هادئة وقلبها بملعقة خشبية حتى 
يذوب الستكر تَاا. 

ف- اترك الثفاح على النار حتى ينضج وارفع الرغوة عن السطح كلما 
ظهرت: ثم عبئ المربى الساخن في المرطبانات. 
)09١ 8,11‏ مربى الجزر 
الكميات ونسبها: 
ملعقة كبيرة من مبشور البرتقال أو الليمون أو اليوسف أفندي (اليوسفي). 
جزر: ١‏ كسم 


ساعد للروائت والطيلي, واللر مااع ا 


سكر: يضاف بنسبة )١:1(‏ أي كجم سكر إلى كجم جزر. 
كوب ماء. 
حعضسٌ : عمير ليعوتة واحيدة, 
طلريقة التحضير: 
١‏ - اغسل الجزر جيدا وقشره ثم ابشره خشنا أي بميشرة ذات فتحاتزاسبعة. 
؟- قشر الليمون أو بديله وقطع القشرة إلى شرائح رفيغة جداًء واسخلطه مع 
الخؤر الميشور. 
'- ضع الخليط لي الوعاء مع السكر في طبقات متبادلة واتركه مدة (1-4) 
ساغات ليتشرب الجزر السكر جيدا. 
4- أضف الماء إلى الخليط وضم الوعاء على ثار هادثة مع التقليب بملعقة 
خشيية حتى بيدأ الخليط بالغليات. 
- اترك الوعاء على ثار معتدلة حتى ينضح الخحزر وتزداد لزوجة المخليط مم 
التقليب من وقت لآخر هدج (: ٠-5‏ ؟) دقيقة تقريياء 
5- أضففب عصير الليسون إلى الخليط وائركه يغلي مدة خمس دقائق ثم اختبر 
نضح المربى. 
لا ارقع المربى عن الثار ثم عبثه وهو سافن في المرطبانات النظيفة والمعقمة 
وأغلقيا بإحكام واقلبها لمدة خمس دقائق. 
7 أرقن فر الباذتجان 
الطريقة اللاول: 
الكميات ولسبهاه 
باذنجان صغير: ١‏ كجم. 
حامض : عصير ليمونتين. 


00 لصليع القراكيه ب المضار 


سكر: 4 أكواب. 
جير: كوب واحبد. 
٠‏ أكواب سام الكلس, 
قشرة ليموت سغيرة, 
ة أكواب ملي 
طريقة. العتحضر: 
١‏ - قشر الياذنهجان وأزل الكاس الأخضر عنه. 
؟ > انقم الجير ف الماء وسركة جيداً ثم اترك ماء الخير حتى يصفو ويرسب 
الكلس في قعر الطلجرة. 
شم الباذتمان في الطنجرة وأضف إليه ماء الكلس الصافي واتركه ليلة كاملة. 
4- اشطف الباذتجان بالماء وصغه جيدا ثم ضعه على قطعة قماش لتمتص الماء. 
> حضر القطر بوصع السكر والماء وعصير الليمون مع قطعة صغيرة من 
قشرة الليمون في وعاء وحركه حتى يذوب السكرء ثم ضع الوعاء على النار وخحرك 
المزيج حتى يغلي واتركه يغلي مدة خمس دقائق. 
5- أضف الباذتجان إلى القطر وحركه حتى يغلي مرة ثانية واترك المزيج يغلي 
مع التحرييك بين احدين والآخر مدة (15؟) دقيقة. 
- ابن المربى ساختاً في المرطبان المعقم وأغلقه يإحكام ثم اقليه مدة خمس 
دقائق واحفظه ف مكان جاف معتدل الحرارة ومتجدد الجواء. 
الطريقة الغائية: مرى الباذتمات المشي: 
الكميات ونسبها: 
باذنجان صغير: ١‏ كجم. 
مام: ”7 كوب. 


مسمائبة للروانت والطيلي, واللر مااع فر 


سكر: 4 أكواب. 
حمض : ملعقة صغيرة من غصير الليمون. 
ساء الجير كما سبق في الطريقة اللأولى. 
المشوة: 
كرب من الجوز الطحون لصتا ناعماً. 
نصف ملعقة صسغيرة من مسحوق كبش القرنفل. 
نصف ملعقة صغيرة من مسحوق جوزة الطيب. 
نصف ملمقة صغيرة من مسحوق القرفة. 
طريقة العحصر: 
-١‏ أزل الكاس الأخضر عن حبات الباذنجان ثم أزل اللب البذري من حبة 
الباذتجان من الأسفل عفارة الباذتهان. 
؟- حضر الحشوة كما يلي : نظفك الجورٌ من القشور واطحنه طحناً ناعماً ثم 
اخلط الجوز المطحون مع كبكن القرتقل وجوزة الطيب والقرفة. 
*- ححضر القطر بإذابة أربعة أكواب من السكر يكويين من الماء: وأضف إلى 
المزيج ملعقة صغيرة من عصيّن الليمون واغل القطر حتى يتكائف. 
+- اتقع الباذنجان في رائق الكلس مدة (14؟) ساعة (كما في الطريقة الأولى). 
ن- اشطف الياذتجان وجنففه (كما في الطريقة الأولى) ثم احشه بالحشوة المعدة. 
5- ضع الباذتجان في القطر واتركه بغلي ثم أخرجه عندما تخف كثافة القطر 
وضعه إل صبيثية. 
1- اغل القطر حتى يتكائف وأعد إليه الباذئجبان؛ وكرر العملية حتى ينضج 
ويعسيح القطر كثيفاً. 
- ارفع المربى عن الثار واتركه حتى يبرد ثم عبئه وهو ساخن مع قطره آي 
المرطيان المعقم وأغلقه يإحكام ثم اقلبه لمدة خمس دقائق. 


ككل نسليع القرائئة رالخضار 


)٠١ 4,1‏ مربى أبو صفر (الدارئج: التشخاش) 
الكميات ونسبها: 
نارنج : 8 كجسم 
سكر: 4 كجم 
ماء: 3 أكواب 
طريقة التحضير: 
-١‏ اغسل الثمار وابشر قشرتها قليلاً بمبشرة ثاعمة أثم اقسم كل حبة إلى 
تعبقين واعسمرها. 
؟- صف العصير ثم ضعه في وعاء طبخ ؤاسع ثم أضف إليه الماء وعصير 
الليمون. واطحن القشور إلى عيدان صغيرة وأضفها للعصير. 
*- م التارئج والعصير فوق النار وعندما يغلي خفف النار واتركه على ثار 
عادلة مدة ساعة أو أكثر حتى تضضبح العيدان طرية. حرك بين الحين والآخر بملعقة خشبية. 
*- ارفع وغاء الطبخ عن النار ثم أضف السكر لقشور النارئج وحركه عدا 
ثم ضع الوعاء فوق النار واغل المربى حتى يصيح كثينا (حوالي ١5‏ دقيقة). 
- اترك المربى ليبرد قليلا (مدة )١5-١١‏ دقيقة. انزع الرغوة ثم حرك خلط القشور 
بالجلام بالتساوي وصبه في مرطبانات ساخية وأغلقها ياحكام واقلبها مدة لا نقل عن نصف 
ساعة أو غطها بقطعة شاش نظبفة: وعتدما تبرد اربط قطعة الشااش حول العنق. 
راقن مرى الدراق 
الككميات ونسبها: 
دراق: ١‏ كجم 
سكر: هم 
ليموئتان متوسطتا الحجم 


مبائمة للروانت والطيلي, واللر مااع ره 


طريقة العحضير: 

الطريقة الأولى: 

-١‏ اغسل الدراق وصفه من الماء ثم قشره وانزع النوى واحتفظ به. 

؟- ابشر الليموثتين واعصرهما ثم قطم القشور المحبقية الى قطع متوسطة. 

*- ضم قشور الليمون في طنجرة على النار مع قشور الدراق والنوى ونصف 
كأس من الماء واتركها تغلي مدة *؟ دقيقة ثم ضعها في صرة قماش واعصزها وضع 


المستخلص في طنجرة طبخ المريس. 
4- قطع الدراق إلى شرائح رقيقة واخلطها مع أللسكر وميُرّوش الليمون 
وصصيره ل طتجرة الطيم مم البلاع. 


ه- ضع الخليط على نار هادئة حتى يذاؤب:السكر ماما ثم اغله على تار 
متوسطة أو عالية حتى يصبح كثيفاً ٠١(‏ دقائق). 

5- عبن المربى وهو ساحن في المرطبان وأغلقه بإحكام واقلبه مدة لا تقل عن 
تف ساعة. 

الطريقة الدانية زإذا كانت القشرة والدواة ملعحمة بالدمرة): 

-١‏ اغسل الدراق وصفه من المأ». 

؟ > ايشر الليمون واعصره ثم قطم القشور إلى قطع متوسطة وضهعها في صرة 
من الشاش. 

*- ضع الدراق والعبرة في وعاء الطبخ مع نصف كوب أو أقل من الماء 
واسلقة .على نار عادئة حتى يصبح طريا ويسهل تزع نواه. 

4- ارفع الدراق عن النار ثم انزع النوى واعصر الصرة فوقه. 

- أضف السكر واخلطه جيدا ثم ضعه على نار عادئة حتى يذوب السكر. 

5- أضف عصير الليمون ويرشه واغل المربى حتى يصبح كثيقا. 

7- عبن المربى وهو ساخن في المرطبان وأغلقه بإحكام واقليه مدة لا تقل عن 


تهبقة سباغة. 


نينا 


لصليع القراككة ء التطمار 


(8١,ة١٠١)‏ مربي القرع 

الككميات ونسبها: 

قرع مقشر وبدون يدور: ١‏ كجم. 

مام: 4 أكواب. 

سكر: © أكواب. 

غصير ليمونتين أو ملعقة صغيرة من ملح الليمون. 
حلقة ليمون بقشرتها. 

طريقة التحضير: 


أ- 


قطع القرع إلى مكعبات صغيرة (؟ * ؟ سم). 
ضع الخير في ؟ لتر ماء وحركه ثم اتركه ليروق. 


*- صب الول الرائق في وعاء آخر بلطف وتتلص من الراسب. 

4- انقع القرع في ماء الكلس طوال الليل أو مدة ٠١‏ ساعات. 

8- ارفع القرع من ساء الكلس واغسله بضع مرات بالماء ثم صفه. 

5- ضع السكر والماء والعصير وحلقة الليمون في وعاء الطبخ وقم بتحريكهم 
جيداً حت ينولك السكر. 

-٠‏ ضع الوعاء قوق النار واترك القطر يغلي مدة خمس دقائق حتى يعقد مع 
التحريك بين الحين والآخر. 

- أضف قطع القرع للقطر واتركه يغلي حتى تزداد كثاقة القطر (حوالي 
سماعة). 

4- عبئ المربى وهو ساخن في المرطبان وأغلقه بإحكام واقلبه مدة لا تقل عن 


تف ساهية. 


مسمائبة للروانت والطيلي, واللر مااع مرو 


)1١9(‏ نصائح عملية للوصول إلى أفضل التعائج 
)٠١,761(‏ استعمل فاكهة طازجة وئاضجة أو خليط من فاكهة ناضجة وأخرى 
غير ناضجة وتجعب الفواكه زائدة النضصج. 
١١15‏ يجب أن تكون نسب السكر والخامض واللكتين عند اليد الأمفل 
لصناعية المربي حيث أنفنا المكونات الأساسية في هذه الصتاعة. 
,0غ إجراء عملية الطبخ للفاكهة على ار هادثة وحتى تصبح طرية أو 
تعحول إلى عجينة وذلك قبل إضافة السكر لها. 
)٠١,9١:4(‏ يجب إضافة السكر بعد أن يعم تطرية الفواكه أو تحويلها إلى عجينة. 
وبعد إضافة السكر وإذابعه يجب إيصال المربى إلى درجة الغليان باسرع ما يمكن 
وكذلك الوصول إلى القوام المناسب في وقت سريع. 
زه, ١,١٠‏ 3ع إن الغلي الرائد بعد إضالة السكر يؤدي إلى ادكتان لون المري ويؤدي 
إلى ققد الطعم وقد يسبب في الحصول على منعج لزج. 
)٠١٠١,5(‏ إن عدم كفاية وقت الطبخ وقلة البكتين والحامض أو إضافة كميات 
كبيرة من السكر يؤدي إلى الحصول على مربى ذي قوام غير متماسلك أو ما يسمى 
بالقوام السائل أو المالبي . 
١,‏ 9, 3غ إن عدم كفاية وقت الطبخ والتركيز غير المناسب من السكر يؤدي إلى 
فساد المربى وتلفه في وافت قصير. 
١,9١ ,4(‏ 9) ينصح في حالة العيرات الزجاجية استعمال أغطية نظيفة ويمكن إحيكام 
قفلها وان يعم القفل مباشرة بعد التعيغة. 
)9١,٠,4(‏ يراعى تخرين المربيات في مكان بارد وجاف ومظلم وجيد التهوية. 
١١5٠م‏ للصفاظ على الكهة يفضل غمل كميات تكفي لعدة شهور أو لعام 
واحيد إذ أن النكهة قد تقل باحتزن. 


ل لسنيع القرائئة ب المخضار 


311 يجب على ربة المارل قياس وتسجيل كميات المواد الداخيلة في 
التصنيع بالإضافة إلى فترة الطهي وذلك للوصول إلى أنسب الكميات التي 
ستستخدمها في هرات قادمة من تصيع المربى والجلي. فعليها أن تنظر إلى الوصفات 
على أنها مقترح قايل للتعديل. 

١‏ كلدل يمكن اسعخدام الفراكه المعلبة أو المجففة أو المجمدة في صناعة هذه 
المنتجات ولكن يجب أن تكرن غير محلاة وإذا كانت مملاة يجب أن تكون كمية 
السكر المضافة ممسوبة: ونطرحها من كمية السكر المضافة في أثناء التصنيع. 
٠31‏ العصم المستخدم في تحضير اللي يقفضل استخلاصه بالطرق 
المذكورة في كل طريقة وذلك للحصول على مبعج رائق وذلك عن طريق استخدام 
الشاش في تصفيته وبراعى عصر وضغط الشاش وذلك للحصول على أكبر كمية من 
العمر واليكعين. 

5 أبءل٠‏ 3 عند إضافة البكين يجب عراعاة العرقيت ريجب أن لا نزيد فعرة 
الغليان بعد إضافة البكتين عن * - " دقائق). 

١5١,١ 8(‏ أهم نقطة في تصنيع اللي هي معرفة متى ينضج .ويمكن معرفة هذا 
بعدة طرق منها: 

-١‏ الخص القوام: .وذلك عن طريق إدخخال ملعقة في المزيج ومن ثم رفعها فوق 
الإناء ولف الملعقة يث يلتف المزيح حول الملعقة ومن ثم ينزل ما فيها في الوعاء , إذا 
نزت على شكل نقاط متجمعة (تكون لزجة بعض الشيء) معنى هذا أن عملية الطبخ 
قد اتتهت. 

؟- الطريقة الثانية: هي ومع القليل من الجلي الساخن في وعاء بارد في 
الفريزر لبضع دقائق فإذا تكون جل يكون الجلي قد وصل إلى مرحلة التضح وتكفي 
فترة طيخه عند هذه التقظة. 


مسمائبة للروانت والطيلي, واللر مااع ان 


9١3,15‏ إذا لوحظ أن قرام اللي اليارد ضعيف يمكن تحسين قرامه عن طربق 
إضافة البكتين إليه وإعادة طيخه ومن ثم فحص القوام بالطرق المذكورة سابقا ثم رفعه 
عن الدار وإزالة الرغوة وتعبنعه في أوعية ممكمة الإغلاق. 
11107 ١ع‏ يفضل إزالة الرغوة بعد الاتعهاء من طبخ المربى. 
)15١3,18(‏ لتجتب طفر قطع القواكه على سطح عبواث المربى وكماءهو الخال 
في العدب والكرز والفراولة يجب مراعاة ما يلي : 

5- اعشيار الفراكه ذات درصة النضج المداسية ميث غقلط بين القواكه الناضيصة 
وغير الناضحة مع بعضها والابتعاد عن الفواكه الناضحة كثيزاً: 

؟- إعطاء الربى الفترة للتاسبة من الطبخ وهذاءيفيد أيضاً في عدم تخمر المربى. 
0١١١ 1١5(‏ لإنعاج مربيات بميزة بمكن غلي الخليط مرة واحيدة و من ثم فرد 
الطبخة بطبقة رقيقة نسيياً 9م سم على طبق هن الفولا3 غير قابل للصدأً 
وتعريضه للشمس مع تغطيته بالشاش أو قماش شبكي وبذلك لنحصل بعد أيام على 
الاكثر على مربى عالي الجودة زلون زاه وطعم تيز ولككن يبغي تحريك الطبقة من 
وفت لآخبر وتغطية الطبق باليلاسعيك عيلال فترة الليل لتجتب امتصاص التدي. 


